Fenchel-Suppe mit Bratwurst-Bdllchen

Fiir vier Portionen
Fiir die Suppe:

2 Fenchelknollen 1 mittlere, mehligk. Kartoffel 2 EL Olivencl
1 TL Zucker 3 cl Wermut 600 ml Gemiisebriihe
200 ml Sahne 2 Kalbsbratwiirste (a 125 g)  Salz, Pfeffer

Fenchel und Kartoffeln waschen, Fenchel putzen, Kartoffel schilen und beides in grobe Stiicke
schneiden. Fenchelgriin aufbewahren. Olivendl in einem groflen Topf erhitzen, Kartoffeln und
Fenchel darin anbraten, mit Zucker bestreuen und mit dem Wermut abléschen. Briihe angielen
und die Suppe etwa 15 Minuten kocheln lassen. Sahne zugeben und weitere zwei bis drei Minuten
kochen lassen, anschlieend piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pelle der Wiirste
abziehen, aus dem Briét kleine Béllchen formen. Bratwurstbéllchen in die heifle Suppe geben und
darin garziehen lassen. Fenchelgriin klein schneiden. Suppe mit den Béllchen in tiefen Tellern
anrichten und mit dem Fenchelgriin bestreuen.
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